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Abstract: 
 
Background: Organic acids (e.g. acetic and lactic acid) have been used in foods as natural 
preservatives. Acetic acid and its salts are used in foods as antimicrobial and acidulant 
agents. The aim of this study was to evaluate the antibacterial activity of acetic and lactic 
acids against the Listeria monocytogenes. 
Materials and Methods: This experimental study was conducted at the Department of Food 
Hygiene (Faculty of Veterinary Medicine, Urmia University) during autumn 2015. The 
antibacterial effects of acetic and lactic acid against Listeria monocytogenes were 
determined using minimum inhibitory concentration (MIC), minimum bactericidal 
concentration (MBC) and cell constituents release methods. The concentration ranges of 
acetic and lactic acid (0.0195-10 and 0.043-22.2 μl/ml, respectively) were used to determine 
the MIC of acids.   
Results: Based on the results, acetic and lactic acid inhibited the growth of Listeria 
monocytogenes and acetic acid had stronger effect against the the bacterium. The MIC 
values for acetic acid and lactic acid were 2.5 and 5 μl/ml, respectively. Cell constituents 
release   showed that acetic and lactic acids are able to lyze the bacterial cell. 
Conclusion: Acetic and lactic acids were effective in inhibiting the growth of Listeria 
monocytogenes and the antibacterial effect of acetic acid was stronger than that lactic acid. 
These acids can be used in foods in combination with other preservatives to inhibit the food 
borne pathogens and food spoilage microorganisms. 
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و اﺛﺮ  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺮرﺳﻲ 
  آﻧﻬﺎ ﺑﺮ رﻫﺎﻳﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ
  
زﻟﻴﺨﺎ ﺷﻴﺮواﻧﻲ
*1
اﻛﺒﺮﻟﻮ، ﺟﻮاد ﻋﻠﻲ
2
، ﺣﺴﻴﻦ ﺗﺎﺟﻴﻚ
3
  
  
  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﭘﺎﺗﻮژن ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﺗﺰ
ﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺲ، ﻳﻚ ﺑ وﺧﻮﺑﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ
ﺗﺤﻤﻞ ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﻴﺪي و درﺟﻪ . ﺷﻮدوﻣﻴﺮ ﺑﺎﻻ، ﻣﻲﺑﻴﻤﺎري ﺑﺎ ﻣﺮگ
ﺣﺮارت ﭘﺎﻳﻴﻦ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي، در ﻣﻮرد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ ﻓﺮآوري 
ﻣﻮﺟﺐ ﻧﮕﺮاﻧﻲ ﺷﺪه  ﺷﻮﻧﺪﻛﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ
  . اﺳﺖ
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، [1] زﻳﺲ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻻد ﻛﻠﻢﺷﻴﻮع ﺑﻴﻤﺎري ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮ
 و ﭘﻨﻴﺮ ﺑﺮي [5] ﮔﻮﺷﺖ زﺑﺎن ﺧﻮك ﺳﻮپ، [4،3] ، ﭘﻨﻴﺮ ﻧﺮم[2] ﺷﻴﺮ
- ﺑﺎﻋﺚ ﻧﮕﺮاﻧﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺷﻴﻮع زﻳﺎد ،ﭼﻨﻴﻦﻫﻢ .ﺑﺎﻻ اﺳﺖ [6]
- در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﻲ و [7]ﺻﻨﻌﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻫﺎي زﻳﺎدي در 
ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺷﻴﻮع ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺲ ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻣﻮاد ﺗﻮان ﺑﻪ ﮔﺰارش 
- ل ﭘﺎﺗﻮژندر اﻳﻦ راﺳﺘﺎ، ﻛﻨﺘﺮ. [8] اﺷﺎره ﻧﻤﻮدﺟﻨﻮﺑﻲ  يﻏﺬاﻳﻲ در آﻓﺮﻳﻘﺎ
ﻫﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﻚ ﻧﮕﺮاﻧﻲ ﻋﻤﺪه ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ آﻣﺎده ﺑﻪ ﺧﻮردن 
وﻳﮋه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎﻻ ﺷﺪه ﺑﻪ )ETR ;tae ot ydaeR(
ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺸﻜﻞ ﺟﺪي در ﺳﺎل. [9،8] اﺳﺖ
ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ از  آن را ﺗﻮانﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ
ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺎ و اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻘﺎوﻣﺖ در داﺧﻞ و ﺑﻴﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢﺑﻴﻮﺗﻴﻚآﻧﺘﻲ
ﻫﺎي ﺳﻮﻳﻪاﻳﺠﺎد ﺷﺪن ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ دﻫﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻳﻚ ﻃﻲ . [01- 41،8] داد
. [51] اﻧﺪاﺛﺮات ﺳﺮﻳﻊ ﺧﻮد را از دﺳﺖ دادهﻫﺎ ﺑﻴﻮﺗﻴﻚآﻧﺘﻲ ،ﻣﻘﺎوم
. ﺷﻮدﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻛﺎرآﻣﺪ ﺗﻼش ﻣﻲﺑﻴﻮﺗﻴﻚﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ، ﺑﺮاي ﻛﺸﻒ آﻧﺘﻲ
ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻨﻮانﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﻪ
ﻣﻨﻈﻮر و ﺑﻪﻫﺎي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﺳﻨﺘﻲ، اﻓﺰودﻧﻲ
ﺣﺘﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، 
ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻨﺘﺮل آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و اﻧﺘﺸﺎر ﭘﺎﺗﻮژن ﺑﺮاي
  :ﺧﻼﺻﻪ
ﻛـﺎر ﺑـﻪ ﻴﻌـﻲ ﺒﻫـﺎي ﻃ ﺪارﻧـﺪه ﻬﻋﻨـﻮان ﻧﮕ ﺑـﻪ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﺳـﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ در ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ ﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آ :ﺳﺎﺑﻘﻪ و ﻫﺪف
-ﻣـﻲ ﮔﺮﻓﺘـﻪ ﻛـﺎر ﻪﻛﻨﻨـﺪه ﺑ  ـﻋﻨـﻮان ﻋﻮاﻣـﻞ ﺿـﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و اﺳـﻴﺪي آن در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑـﻪ  ﻫﺎياﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و ﻧﻤﻚﭼﻨﻴﻦ، ﻫﻢ. روﻧﺪﻣﻲ
-ﻣـﻲ  ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻻﻛﺘﻴـﻚ ﻋﻠﻴـﻪ ﺑـﺎﻛﺘﺮي  اﺳـﻴﺪ  ﺑﺮرﺳـﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴـﺖ ﺿـﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و  ﻪﻣﻄﺎﻟﻌ  ـ ﻳﻦﻫﺪف ا. ﻮﻧﺪﺷ
  .ﺑﺎﺷﺪ
ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده  ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑـﺮ  ﻻﻛﺘﻴﻚاﺳـﻴﺪ اﺛـﺮات ﺿـﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﺗﺠﺮﺑـﻲ در  :ﻫﺎﻣﻮاد و روش
ي ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﺑـﺮا  .ﺗﻌﻴـﻴﻦ ﺷـﺪ  ﺳـﻠﻮﻟﻲ داﺧـﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت  رﻫـﺎﻳﺶ  و ﺣـﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈـﺖ ﻛﺸـﻨﺪﮔﻲ  ،ﻫﺎي ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨـﺪﮔﻲ از روش
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘـﺮ ﺑـﺮ  0/340 – 22/2و  0/5910 -01ﻣﺤـﺪوده ﺗﺮﺗﻴـﺐ و اﺳـﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ ﺑـﻪﺣـﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈـﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨـﺪﮔﻲ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ 
  . ﻟﻴﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻣﻴﻠﻲ
ﺗـﺮي ﺑـﺮ ﺑـﺎﻛﺘﺮي و اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ اﺛـﺮ ﻣﻬـﺎري ﻗـﻮي  ﻛـﺮده  را ﻣﻬـﺎر  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻻﻛﺘﻴـﻚ رﺷـﺪ  اﺳﻴﺪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و :ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻟﻴﺘـﺮ ﺑـﻮد و روش ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘـﺮ ﺑـﺮ ﻣﻴﻠـﻲ  5و  2/5ﺗﺮﺗﻴـﺐ اﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﺳـﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ ﺑـﻪ ﻣﻘﺪار ﺣﺪ. داﺷﺖ
   .دارﻧﺪرا ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻟﻴﺰ ﺳﻠﻮﻟﻲ اﺳﻴﺪ  ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و داﺧﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎترﻫﺎﻳﺶ 
-ﻣـﻮﺛﺮ ﺑـﻮده و اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ اﺛـﺮ ﺿـﺪ  ژﻧﺰﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮ ﻻﻛﺘﻴـﻚ در ﻣﻤﺎﻧﻌـﺖ از رﺷـﺪ  اﺳـﻴﺪ  اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و  :ﮔﻴـﺮي ﻧﺘﻴﺠﻪ
ﺗـﻮان از اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﺳـﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ در ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ در ﺗﺮﻛﻴـﺐ ﺑـﺎ ﺳـﺎﻳﺮ ﻣـﻲ . ردﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ دا ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻗﻮي
  .ﻓﺴﺎد ﺑﻬﺮه ﺟﺴﺖ ﺑﻴﻤﺎري و ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﻣﻬﺎر ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه
   ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ، ﻓﻌﺎ :ﻛﻠﻴﺪيﮔﺎنواژ
 261-961 ، ﺻﻔﺤﺎت6931، ﺧﺮداد و ﺗﻴﺮ 2ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻓﻴﺾ، دوره ﺑﻴﺴﺖ و ﻳﻜﻢ، ﺷﻤﺎره –ﻧﺎﻣﻪ ﻋﻠﻤﻲدو ﻣﺎه                                                       
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 و ﻫﻤﻜﺎران ﺷﻴﺮواﻧﻲ
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ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺿﺪاﮔﺮﭼﻪ . [81- 61،8] ﺷﻮﻧﺪدر ﻃﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
ﻛﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ داﻧﻴﻢ ، اﻣﺎ ﻣﻲﻧﺸﺪه اﺳﺖ ﻣﺸﺨﺺﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﻪاﺳﻴﺪ
ﻫﺎي ﺖ ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ و وﻳﮋﮔﻲﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮي آﻧﻬﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ وﺿﻌﻴ
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه . [71] ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﻴﻂ ﺧﺎرﺟﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
ﻫﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮاي ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل ﻛﺮدن ﺑﺎﻛﺘﺮياﺳﺖ ﻛﻪ 
دﻟﻴﻞ ﻓﺮم ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﺸﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮآﻟﻲ دارﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑﻪ
- ﻫﺎي آبﺳﻠﻮل ﺗﻮاﻧﻨﺪ از ﻃﺮﻳﻖ ﻋﺒﻮر از ﻏﺸﺎراﺣﺘﻲ ﻣﻲاﺳﻴﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ
ﻫﺎ آﺳﻴﺐ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦوارد ﻧﻤﻮدن در ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻢ و ﺑﺎ  H+رﻫﺎﻳﺶ ﮔﺮﻳﺰ، 
- و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ، اﺛﺮ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺧﻮد را ﺑﺮ
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ . [91] ﺟﺎي ﺑﮕﺬارﻧﺪ
ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ، اﺳﻴﺪ ﻣﺎﻟﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ داراي 
و  nI. [02] ﺑﺎﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي داردﺑﺎﻻﺗﺮي ﻣﻲ aKP
ﻲ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳ 3102ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
، ﺷﻴﮕﻼ دﻳﺴﺎﻧﺘﺮيﻋﻠﻴﻪ ﭼﻬﺎر ﮔﻮﻧﻪ را ﺑﺮ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ 
 ؛ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮدﻧﺪ ﻲﺌﺷﻴﮕﻼ ﺳﻮﻧو  ﺷﻴﮕﻼ ﺑﻮﺋﻴﺪي، ﺷﻴﮕﻼ ﻓﻠﻜﺴﻨﺮي
ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ در ﺑﺮاﺑﺮ 
  mppاﻣﺎ ﺑﺮاي ﺷﻴﮕﻼ ﺳﻮﻧﺌﻲ ،ﺑﻮد mpp 003و  002ﺗﺮﺗﻴﺐ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ
-ﻧﻴﺰ رﺷﺪ ﺗﻤﺎم ﮔﻮﻧﻪ درﺻﺪ 0/5ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﺮدﻧﺪ، ﮔﺰارش  004
و ﻫﻤﻜﺎران  esiarF در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮ .[12] ﻫﺎي ﺷﻴﮕﻼ را ﻣﻬﺎر ﻛﺮد
ﺧﻮد  اﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲﺣﺪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ در
ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺧﻮﺑﻲ ﻋﻠﻴﻪ ( درﺻﺪ 0/661)
- ﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪارزﻳﺎﺑﻲ ﻓ ﻧﻴﺰ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ .[22] دارد آﺋﺮوژﻳﻨﻮزا
ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ روي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﭘﺎﺗﻮژن 
  .ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ
  
  ﻫﺎﻣﻮاد و روش
 در 4931ﭘ ــﺎﻳﻴﺰ ﺳ ــﺎلﻛ ــﻪ در  در اﻳ ــﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌ ــﻪ ﺗﺠﺮﺑ ــﻲ 
اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ  ،ﺷـﺪ  اﻧﺠـﺎم داﻧﺸﻜﺪه داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ داﻧﺸـﮕﺎه اروﻣﻴـﻪ 
ﻛﺖ ﻣ ــﻮاد درﺻ ــﺪ از ﺷ ــﺮ  09درﺻ ــﺪ و اﺳ ــﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴ ــﻚ  001
ﻫــﺎي  ، ﻣﺤــﻴﻂ)ynamreG ,tdatsmraD(ﺷــﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣــﺮك 
 AIHB ;ragA noisufnI traeH niarB ﻛﺸـﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑ ـﻲ
ﺷــﺮﻛﺖ از  BIHB ;htorB noisufnI traeH niarB و
ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﻣـﻮرد  .ﺧﺮﻳـﺪاري ﺷـﺪﻧﺪ  )ailatI ,onaliM( ﻻﻳـﻒ ﺑﻴـﻮ 
 از ﻛﻠﻜﺴ ــﻴﻮن ،)3611 CCTA( ﻟﻴﺴ ــﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳ ــﻴﺘﻮژﻧﺰ  ،ﻣﻄﺎﻟﻌ ــﻪ
ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﻳﻲ داﻧﺸـﻜﺪه و ﻛﻨﺘـﺮل ﻛﻴﻔـﻲ ﺑﻬﺪاﺷـﺖ  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔـﺮوه 
 اﻛﺴـﻞ اﻓـﺰار ﻫـﺎ ﺑـﺎ ﻧـﺮم داده .داﻧﺸﮕﺎه اروﻣﻴﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷـﺪ  داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ
  .ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪﻧﺪ
  
  
  ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻨﻈﻴﻢ
ﻫـﺎي  از ﻟﻮﻟـﻪ ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰاﺑﺘـﺪا ﻳـﻚ ﮔﺮاﻧـﻮل ﺑـﺎﻛﺘﺮي 
 01و ﺑ ـﻪ ﺷـﺪه ﻣ ـﻮرد ﻧﻈـﺮ در ﺷـﺮاﻳﻂ ﺳـﺘﺮون ﺧـﺎرج  ﻛﺮاﻳ ـﻮ
درﺟـﻪ  73ﺮاث ﻣﻨﺘﻘـﻞ ﺷـﺪ و در دﻣـﺎي ﺑ  ـ IHBﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤـﻴﻂ  ﻣﻴﻠﻲ
ﻃـﻮر ﺑ ـﺎﻛﺘﺮي ﻗﺒ ـﻞ از اﺳـﺘﻔﺎده ﺑ ـﻪ . ﺳﻠﺴـﻴﻮس ﻧﮕﻬ ـﺪاري ﺷـﺪ
 4-5ﺑـﺮاي اﻳـﻦ ﻣﻨﻈـﻮر،  ؛ﻣﺘﻮاﻟﻲ دو ﺑـﺎر ﺗﺠﺪﻳـﺪ ﻛﺸـﺖ ﮔﺮدﻳـﺪ 
ﺑ ـﺮاث  IHBﻟﻴﺘ ـﺮ  ﻣﻴﻠـﻲ 01آﮔـﺎر ﺑ ـﻪ  IHBﻧﻲ ﺑ ـﺎﻛﺘﺮي از ﻮﻛﻠـ
ﺳ ــﺎﻋﺖ  42ﻣ ــﺪت درﺟ ــﻪ ﺳﻠﺴ ــﻴﻮس ﺑ ــﻪ  73ﻣﻨﺘﻘ ــﻞ ﺷ ــﺪ و در 
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘــﺮ از  001ﻛﺸــﺖ دوم ﺑــﺎ اﻧﺘﻘــﺎل . اﻧﻜﻮﺑــﻪ ﮔﺮدﻳــﺪ 
و ﺷـﺪه ﺑـﺮاث ﺗﻬﻴـﻪ  IHBﻟﻴﺘـﺮ ﻣﻴﻠـﻲ  01ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ 
. ﺳـﺎﻋﺖ ﻧﮕﻬـﺪاري ﮔﺮدﻳـﺪ  02ﻣـﺪت درﺟﻪ ﺳﻠﺴـﻴﻮس ﺑـﻪ  73در 
و ﺗﻌ ــﺪاد ﺷ ــﺪه ﺳ ــﺎﻋﺘﻪ رﻗ ــﺖ ﻻزم ﺗﻬﻴ ــﻪ  02از ﻛﺸــﺖ  ،ﺳ ــﭙﺲ
 lm/ufcﻣــﻚ ﻓﺎرﻟﻨــﺪ ﻣﻌــﺎدل  0/5ﺑــﺎﻛﺘﺮي روي اﺳــﺘﺎﻧﺪارد 
در ﻣﺤـﻴﻂ  601ﺗﻨﻈـﻴﻢ ﮔﺮدﻳـﺪ و ﺑـﺎ رﻗﻴـﻖ ﺳـﺎزي ﺑـﻪ  0/23×801
ﺗﻌﻴ ــﻴﻦ ﺣ ــﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈ ــﺖ . ﺗﻬﻴ ــﻪ ﮔﺮدﻳ ــﺪ ﺑ ــﺮاث   IHBﻛﺸ ــﺖ
 )CBM( و ﺣـﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈـﺖ ﻛﺸـﻨﺪﮔﻲ  )CIM(ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ رﺷـﺪ 
اﻧﺠـﺎم ﺷـﺪ؛  اي ﺧﺎﻧـﻪ 69ﺑـﻪ روش رﻗﻴـﻖ ﺳـﺎزي در ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴـﺖ 
اي ﺑـﺎ ﭼﺎﻫـﻚ ﺗـﻪ ﺧﺎﻧـﻪ  69ﻫـﺎي ﺑﺮاي اﻳﻦ روش از ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴـﺖ 
 8ﺳ ــﺘﻮن و  21ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘ ــﺮ ﻛ ــﻪ داراي  003ﮔ ــﺮد و ﺑ ــﺎ ﺣﺠ ــﻢ 
اﺑﺘـﺪا اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﺳـﻴﺪ . ﺑﺎﺷـﻨﺪ اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪردﻳـﻒ ﻣـﻲ
ﻻﻛﺘﻴـﻚ در آب ﻣﻘﻄـﺮ اﺳـﺘﺮﻳﻞ ﺣـﻞ ﺷـﺪﻧﺪ و ﺗﻮﺳـﻂ ﺻـﺎﻓﻲ 
داﻣﻨـﻪ ﻏﻠﻈﺘـﻲ . ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘـﺮ اﺳـﺘﺮﻳﻞ ﺷـﺪﻧﺪ 0/22ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳـﻚ 
و ﺑــﺮاي اﺳــﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴــﻚ  01 -0/930Lm/lµاﺳــﻴﺪ اﺳــﺘﻴﻚ 
 69در ﻫــﺮ ﭼﺎﻫــﻚ ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴــﺖ . ﺑــﻮد 02 -0/651 Lm/lµ
ﺑــﺎﻛﺘﺮي  5lµﺑــﺮاث و  IHBﻣﺤــﻴﻂ ﻛﺸــﺖ  59lµاي،  ﺧﺎﻧــﻪ
از ﻣﺤﻠـﻮل اﺳـﺘﻮك اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و اﺳـﻴﺪ  001lµرﻳﺨﺘﻪ ﺷـﺪ و 
از  001lµﻻﻛﺘﻴ ــﻚ ﺑ ــﻪ اوﻟ ــﻴﻦ ﭼﺎﻫ ــﻚ اﻓ ــﺰوده ﺷ ــﺪ، ﺳ ــﭙﺲ 
آﺧـﺮﻳﻦ . درﭘـﻲ اﻧﺘﻘـﺎل ﻳﺎﻓـﺖ ﭼﺎﻫﻚ ﭘـﻲ  7ﻫﺎي ﺳﺮﻳﺎﻟﻲ در  رﻗﺖ
از ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﭘـﺮ  5lµﺑـﺮاث و  IHBاز  591 lµوﺳـﻴﻠﻪ ﺳـﺘﻮن ﺑـﻪ
از ارﻳﺘﺮوﻣﺎﻳﺴـﻴﻦ . ﺪﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻨﻔـﻲ درﻧﻈـﺮ ﮔﺮﻓﺘـﻪ ﺷ ـﺷﺪ و ﺑﻪ
ﺣﺠـﻢ ﻧﻬـﺎﻳﻲ در ﻫـﺮ ﭼﺎﻫـﻚ . ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺜﺒﺖ اﺳـﺘﻔﺎده ﺷـﺪ ﺑﻪ
وﺳـﻴﻠﻪ ﭘـﺎراﻓﻴﻠﻢ ﭘﻮﺷـﺎﻧﺪه ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴـﺖ ﺑـﻪ ،ﺳـﭙﺲ. ﺑـﻮد 002lµ
ﻫـﺎ ﻫـﺎي درون ﭼﺎﻫـﻚ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﺨﻠﻮط ﺷـﺪن ﺗﻤـﺎم ﻣﺤﻠـﻮل ﺑﻪ. ﺷﺪ
  ﺑ ــﺎ ﺳ ــﺮﻋﺖ  )ynamreG ,OCEOB(از ﻣﻴﻜﺮوﭘﻠﻴ ــﺖ ﺷ ــﻴﻜﺮ 
 73ﭙﺲ در دﻣـﺎي ﺛﺎﻧﻴـﻪ اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳـﺪ و ﺳ ـ 02ﺑﺮاي  003mpr
ﺑﻌـﺪ از  .ﮔـﺬاري ﺷـﺪ ﺳـﺎﻋﺖ ﮔﺮﻣﺨﺎﻧـﻪ  42ﻣﺪت  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ
ﻫـﺎ در ﭼﺎﻫـﻚ ﮔﺬاري، ﻛﺪورت ﻳـﺎ ﻋـﺪم ﻛـﺪورت  اﺗﻤﺎم ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ
ﻋﻨـﻮان ﺷـﻔﺎف ﺑـﻪ  اوﻟـﻴﻦ ﭼﺎﻫـﻚ . ﺻﻮرت ﭼﺸﻤﻲ ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﺷـﺪ ﺑﻪ
ﻫـﺎﻳﻲ از ﭼﺎﻫـﻚ  CBMﺑـﺮاي ﺗﺴـﺖ . درﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘـﻪ ﺷـﺪ  CIM
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-دﻧـﺪ، ﺑـﻪ دﻫﻨـﺪه ﻋـﺪم رﺷـﺪ ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﺑﻮ  ﻛﻪ ﺷﻔﺎف ﺑﻮدﻧﺪ و ﻧﺸﺎن
آﮔ ــﺎر ﻛﺸ ــﺖ  IHBﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘ ــﺮ ﺑﺮداﺷ ــﺘﻪ ﺷ ــﺪ و روي  5ﻣﻘ ــﺪار 
  .[32] ﺳﻄﺤﻲ داده ﺷﺪ
  
 stneutitsnoc lleC(ﺳــﻠﻮﻟﻲ داﺧــﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒــﺎت  رﻫــﺎﻳﺶ
  :)esaeler
ﺳﺎﻋﺘﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎ  81-02ﻛﺸﺖ  DOاﺑﺘﺪا  روشدر اﻳﻦ 
 006در ﻃﻮل ﻣﻮج  ﺳﺎﺧﺖ اﻧﮕﻠﻴﺲ )tcepsavoN( ﻓﺘﻮﻣﺘﺮاﺳﭙﻜﺘﺮو
در  0005 mprدﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ دور  01ﻣﺪت ﻪﺳﭙﺲ ﺑﺷﺪ و  ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺧﻮاﻧﺪه
 ﻣﻮﻻر 0/1 SBPﺑﺎ  ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪو اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت را اﺿﺎﻓﻪ  CIM ﻏﻠﻈﺖﺳﭙﺲ ﺷﺴﺘﺸﻮ داده و   =Hp(0/7)
درﺟﻪ  73 ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي 1ﻣﺪت ﻧﻤﻮده و در ﺷﻴﻜﺮ اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﺑﻪ
 00021 gدﻗﻴﻘﻪ ﺑﺎ دور  2ﻣﺪت ﻪﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده، و ﻣﺠﺪدا ﺑ
ﻣﺎﻳﻊ روﻳﻲ ﺗﻮﺳﻂ  2  lmﺟﺬب ﻧﻮري و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ ﻛﺮده
اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ  .ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ 062اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ در ﻃﻮل ﻣﻮج 
ﻫﻤﺮاه ﻣﻮاد ﺑﻪ =Hp(0/7)ﻣﻮﻻر  0/1 SBPﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺮاي  ﻃﻮرﻪﺑ
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و  آﻧﻬﺎ ﺑﺪون ﺑﺎﻛﺘﺮي CIMﺖ در ﻏﻠﻈ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 0/1 SBP از ،ﭼﻨﻴﻦﻫﻢ .از ﺣﺎﻟﺖ ﺣﺎوي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻔﺮﻳﻖ داده ﺷﺪ
   .[42] ﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﺑﻪ =Hp(0/7) ﻣﻮﻻر
  
  Hpﮔﻴﺮي اﻧﺪازه
ﻣﺘﺮ ﻣﺘﻬﻮم ﺳﺎﺧﺖ ﺳﻮﻳﺲ  Hpاز  Hpﮔﻴﺮي ﺑﺮاي اﻧﺪازه
 CIMﻣﺘﺮ در ﻏﻠﻈﺖ  Hpاﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و ﺑﺎ وارد ﻛﺮدن اﻟﻜﺘﺮود 
   .[52] ﮔﻴﺮي ﺷﺪآﻧﻬﺎ اﻧﺪازه Hpﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، 
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻧﺸ ــﺎن ﻣ ــﻮاد ﺿ ــﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  CBMو  CIM ﺑﺮرﺳ ــﻲ
ﻟﻴﺘـﺮ ﻣﻴﻜﺮو 2/5ﺑﺮاﺑـﺮ ﺑـﺎ   CIMﺑـﺎ داﺷـﺘﻦ  داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ 
ﺗـﺮي ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ اﺳـﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴـﻚ  اﺛﺮ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻗﻮي ﻟﻴﺘﺮﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ
ﺗﻮﺳ ــﻂ  ﺗﺮﻛﻴﺒ ــﺎت ﺳ ــﻠﻮﻟﻲ  رﻫ ــﺎﻳﺶ (.1ﺟ ــﺪول ﺷ ــﻤﺎره )دارد 
 2 ﺷـﻤﺎره  ﺟـﺪول  اﻧـﺪازه ﮔﻴـﺮي ﺷـﺪ و  062 mnدر  VUﺟﺬب 
-ﻪﻻﻛﺘﻴـﻚ ﺑ  ـاﺳـﻴﺪ  ﻛﻪ ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﺑـﺎ اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و  ﻣﺎﻧﻲﻧﺘﺎﻳﺞ ز
. دﻫـﺪ را ﻧﺸـﺎن ﻣـﻲ  ،ﺳـﺎﻋﺖ ﺗﺤـﺖ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ  1ﻣﺪت 
 اﺳـﻴﺪ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﭘـﺲ از اﺿـﺎﻓﻪ ﻛـﺮدن اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ و 
ﻃـﻮر ﺳـﻠﻮﻟﻲ ﺑـﻪ داﺧـﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت رﻫـﺎﻳﺶ و ﺧـﺮوجﻻﻛﺘﻴـﻚ 
ﻧﺸـﺎن ﻳﺎﺑـﺪ ﻛـﻪ ﻣـﻲ اﻓـﺰاﻳﺶ  ﺷـﺎﻫﺪ ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ ﮔـﺮوه 
آﺳــﻴﺐ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑــﻞ ﺑﺮﮔﺸــﺖ ﺑــﻪ ﻏﺸــﺎي ن وارد ﺷــﺪدﻫﻨــﺪه 
دﻫﻨـﺪ ﻋـﻼوه، ﻧﺘـﺎﻳﺞ ﻧﺸـﺎن ﻣـﻲ ﺑـﻪ . ﺑﺎﺷﺪﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻲ
ﻣـﻮﺛﺮﺗﺮ ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰ  اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ روي ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﻛـﻪ
ﺑـﻮده و ﻣﻮﺟـﺐ ﻟﻴـﺰ ﺳـﻠﻮﻟﻲ و ﺧـﺮوج ﺑﻴﺸـﺘﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒـﺎت داﺧـﻞ 
ﻣـﻮاد  Hpﻣﻘـﺎدﻳﺮ  3در ﺟـﺪول ﺷـﻤﺎره . ﺳـﻠﻮﻟﻲ آن ﺷـﺪه اﺳـﺖ 
اﺳـﻴﺪ  Hp ،اﺳـﺖ و ﺑـﺮ اﺳـﺎس ﻧﺘـﺎﻳﺞ  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ آورده ﺷـﺪه ﺿﺪ
ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ اﺳـﻴﺪ ﺧـﻮد  CIMدر ﻏﻠﻈـﺖ ( Hp=2/53) ﻻﻛﺘﻴـﻚ
  .ﺑﺎﺷﺪﺗﺮ ﻣﻲاﺳﺘﻴﻚ ﭘﺎﻳﻴﻦ
  
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  CBMو CIMﻧﺘﺎﻳﺞ  - 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮ
 )Lm/lµ(CBM  )Lm/lµ(CIM  ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه
  5  2/5  اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ
  5  5  اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ
  -  8  Lm/gµ ﻳﺘﺮوﻣﺎﻳﺴﻴﻦار
 .دﻫﺪرا ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي  CIM
  .دﻫﺪرا ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي  CBM
  
 lleC(ﺳﻠﻮﻟﻲ  داﺧﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت رﻫﺎﻳﺶﻧﺘﺎﻳﺞ  - 2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  mn 062 =DOدر  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ )esaeler stneutitsnoc
  ﺗﻴﻤﺎر
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  mn 062=DO
  ﺣﺎوي ﺑﺎﻛﺘﺮي
 mn 062=DO
  ﺗﻔﺎوت  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﺑﺎﻛﺘﺮي
  -  -  c0/011±0/000  ﺷﺎﻫﺪ
  0/850  0/231±0/00  b0/091±0/ 100  اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ
  0/130  0/621±0/00  a0/751±0/200  اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ
 .ﻧﻤﺎﻳﺪﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮي را ﺑﻴﺎن ﻣﻲﺟﺬب ﻧﻮري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻮ ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان DO
( P<0/50)دار ﻲﻣﻌﻨ آﻣﺎري ﮔﺮ ﺗﻔﺎوتﻫﺮ ردﻳﻒ ﺑﻴﺎن در c,b,a() ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺘﻔﺎوت
  .ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ
  
 CIMاﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻏﻠﻈﺖ  Hp - 3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 Hp  ﻏﻠﻈﺖ  ﺗﻴﻤﺎر
  2/28 CIM  اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ
  2/53  CIM  اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ
را ﻧﺸﺎن  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﺑﺎﻛﺘﺮي  ﻋﻠﻴﻪاﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ ﻣﻬﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ  CIM
  .دﻫﺪﮔﻴﺮي ﺷﺪه راﻧﺸﺎن ﻣﻲﻣﻴﺰان اﺳﺪﻳﺘﻪ اﻧﺪازه Hp .دﻫﺪﻣﻲ
  
  ﺑﺤﺚ
ﻃﻮر  ﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ
دﻟﻴﻞ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ رﺷﺪ آن در  ﺷﻮد و ﺑﻪ ﮔﺴﺘﺮده در ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ
ﻳﻚ ﻣﺸﻜﻞ ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪﮔﺎن زده،  دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و ﻏﺬاﻫﺎي ﻳﺦ
ﻋﻨﻮان ﭘﺎﺗﻮژن ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻬﻢ در و ﻟﺬا ﺑﻪ هﺷﺪﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب 
 Hpﺣﺪاﻗﻞ درﺟﻪ ﺣﺮارت و  .[62] ﺷﺪه اﺳﺖﺳﻄﺢ ﺟﻬﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ 
و ﺑﺮﺧﻲ از  [72] ﺗﻌﺮﻳﻒ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮاي رﺷﺪ
ﺣﺮارت  ﻫﺎي اﺳﺘﻴﻚ و ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ درﺟﻪﻣﺤﻘﻘﺎن اﺛﺮ اﺳﻴﺪ
در . [33-82] اﻧﺪﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادهروي اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي را  Hpو 
 ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﺮ ﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮياﺳﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﻴﺰ اﺛﺮ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و 
 7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  gnaJ .ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ
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 و ﻫﻤﻜﺎران ﺷﻴﺮواﻧﻲ
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. ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﻋﻠﻴﻪ ﺑﺮ اﺛﺮ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ را 
از رﺷﺪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي  0052 mppاﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  CIM
 .ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻳﻜﺴﺎن اﺳﺖ CIMاﻳﻦ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺎ . [43] ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮد
در  ﻣﻮرﻳﻮمﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﻴﻔﻲو ﻫﻤﻜﺎران ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ رﺷﺪ  uohZ
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻫﻴﻨﺘﻮن ﺑﺮاث ﺣﺎوي  -ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﻮﻟﺮ
ﻃﻮر  ﺑﻪ ﺣﺠﻤﻲ/درﺻﺪ ﺣﺠﻤﻲ 0/2  و اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ
 9991در ﺳﺎل ﻧﻴﺰ  nihSو  nhA. [53] دﻮﺷﻣﻲداري ﻣﻬﺎر  ﻣﻌﻨﻲ
اﻧﻮاع ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻛﻪ اﺛﺮات ﻣﻬﺎري ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در 
در . [63] ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ دارﻧﺪ را ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ، ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ 
در  ﺮﻳﻚ، اﺳﻴﺪ ﻣﺎﻟﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ و اﺳﻴﺪ ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﻴﻚاﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘ
 :751Oاﺷﺮﻳﺸﻴﺎﻛﻮﻻيﻞ ﺜﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣ ﺑﺮاﺑﺮ ﭘﺎﺗﻮژن
ﻫﺎي  و دﻳﮕﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻮرﻳﻮمﺗﻴﻔﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، 7H
 .[83, 73] ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖزا در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ  ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ
ﻛﺎر ﺗﻔﺎوت اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ در ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﻪ
 [83]و ﻫﻤﻜﺎران  gnauHدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  ؛ﺑﺎﺷﺪرﻓﺘﻪ و ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ
 اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ، اﺳﻴﺪ ﻣﺎﻟﻴﻚ و اﺳﻴﺪ درﺻﺪ 1ﻣﻘﺪار 
ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه در ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت  7H :751O اﺷﺮﻳﺸﻴﺎﻛﻮﻻيﻳﻚ ﻋﻠﻴﻪ ﺗﺎرﺗﺎر
 1/5اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و  درﺻﺪ 2 [83]و ﻫﻤﻜﺎران  labuD در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و
 ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎاﺳﻴﺪ ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﻴﻚ ﻋﻠﻴﻪ  درﺻﺪ 1/5+ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ  درﺻﺪ
 و، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﻣﻮرﻳﻮمﺗﻴﻔﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ،ﻣﻮﻧﻮ
ﺻﻮرت اﺳﭙﺮي ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ و ﺑﺰ در ﺑﻪ اﺷﺮﻳﺸﻴﺎ ﻛﻮﻻي
 2/5در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻘﺪار . ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖﺑﻪﻛﺸﺘﺎرﮔﺎه 
ﺻﻮرت ﻪﺑﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  5اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﺮو
اﺳﺘﻴﻚ و  ﺷﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﻋﻠﻴﻪ ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ 
ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه .ﻨﺪرﺷﺪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي را ﻣﻬﺎر ﻛﻨ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ 
ﺷﺎﺧﺼﻲ  VU اﺷﻌﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺟﺬب رﻫﺎﻳﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  .[93] اﺳﺖﺑﺮاي ﻟﻴﺰ ﺳﻠﻮﻟﻲ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻨﺎﻓﺬ ﻏﻴﺮاﻧﺘﺨﺎﺑﻲ 
و  gnaW. ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ داردﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻠﻮل
ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻣﻲ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ 5102ﺎران در ﺳﺎل ﻫﻤﻜ
 ﻫﺎي ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ،ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺸﺎ در ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ  ،ﭼﻨﻴﻦﻫﻢ. ﺷﻮد و ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ iloc .E
و  ﺳﺎﻋﺖ اول آزﻣﺎﻳﺶ رخ داده اﺳﺖ 2ﻋﻤﺪﺗﺎ در  ،ﻧﺸﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻦ ﺳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﺎﻣﻞ رﺷﺪ اﻳ ﻃﻮرﻪﺗﻮاﻧﺪ ﺑاﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻣﻲدرﺻﺪ  0/5
ﺗﺎﺛﻴﺮ  3102 و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل uW ،ﭼﻨﻴﻦﻫﻢ. [04]را ﻣﻬﺎر ﻛﻨﺪ 
 ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ اﻳﻨﻮﻛﻮاﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ را روي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻏﻠﻈﺖ
 ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ )auconni .L(
 ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﻴﺪﻣﻲ Hp=4/31در 
ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎﻳﻲ در دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻲ) ﺗﻴﻜﻮﺋﻴﻚ
اﻧﺪ و ﻫﺎي ﻓﺴﻔﺎت ﻣﺘﺼﻞ ﺷﺪهﮔﻠﻴﺴﺮول ﻳﺎ رﻳﺒﻴﺘﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻪ ﮔﺮوه
ﺳﻠﻮﻟﻲ، ، ﻏﺸﺎي (ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ وﺟﻮد داردﺗﻨﻬﺎ در ﺑﺎﻛﺘﺮي
-ﻫﺎي ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ آﺳﻴﺐ وارد ﻛﻨﺪ و ﻫﻢ، و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦANR/AND
ﻫﺎي ﺳﻠﻮل ﭼﻨﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻟﻴﭙﻴﺪ و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
 ﺷﻮدﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺮگ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻲدر ﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﺮدد ﻛﻪ 
دﻫﻨﺪه ﺧﺮوج ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داﺧﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن. [14]
و ﻫﻤﻜﺎران اﺛﺮ اوژﻧﻮل ﺑﺮ ﻧﺸﺖ ﻣﻮاد از  iveD .ﺑﺎﺷﺪﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻲ
ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮي  062را ﺗﻮﺳﻂ ﺟﺬب ﻧﻮر در ﻃﻮل ﻣﻮج  ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﻴﻔﻲ
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮدﻧﺪ و ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن اوژﻧﻮل
 0/4ﺑﻪ  0/10از  DO، درﺻﺪ 5 )V/V(و درﺻﺪ  1 )V/V(
دﻫﺪ ﻛﻪ اوژﻧﻮل ﺑﻪ ﻏﺸﺎي اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﻫﺎي ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي آﺳﻴﺐ وارد ﻛﺮده و ﺑﺎﻋﺚ ﺧﺮوج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺧﺮوج اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﻲ . ﻫﺎي آن ﺷﺪه اﺳﺖداﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ و ﻳﻮن
دﻫﻨﺪه اﺛﺮ اوژﻧﻮل و اﻳﺠﺎد ﻣﻨﺎﻓﺬ در ﻏﺸﺎي ﭘﻼﺳﻤﺎﻳﻲ اﻳﻦ ﻧﺸﺎن
 nehS .[24] دﻫﺪﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺮگ ﺳﻠﻮﻟﻲ رخ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و درﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻲ
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ   iloc .Eﺑﺎﻛﺘﺮي VUﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺟﺬب و ﻫﻤﻜﺎران 
ﺳﺎﻋﺖ  4ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻌﺪ از   CIM4 ,CIM2 ,CIM ﻫﺎيﻏﻠﻈﺖ
اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﺑﺎﻛﺘﺮي  VUﭼﻨﻴﻦ ﺟﺬب اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻫﻢ
ﻫﺎي ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ در ﺳﺎﻋﺎت اوﻟﻴﻪ در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﻏﻠﻈﺖ اورﺋﻮس
ﺧﺮوج  اﻳﻦ اﺧﺘﻼف در. ﺑﺪﻳﺎﻣﻲاﻓﺰاﻳﺶ  2ﺧﺼﻮص در ﺳﺎﻋﺖ ﻪﺑ
اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻪﺗﻮان ﺑﻣﻮاد داﺧﻞ ﺳﻠﻮﻟﻲ را ﻣﻲ
ﻳﻚ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ و ﻓﺎﻗﺪ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﻏﺸﺎﻳﻲ  اورﺋﻮس
ﻫﺎي ﺧﺎرﺟﻲ ﺷﻮد را ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻻزم ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻧﻊ از ﻫﺠﻮم ﻣﻮﻟﻜﻮل
 Hpﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ  alottoZو  narteP .[34] ﻛﺮد
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  03در  ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﺮاي ﺳﻮﻳﻪ اﺳﻜﺎت
 ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ =Hp4/5 ﺑﺎﺷﺪ و رﺷﺪ آن درﻣﻲ 4/7ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 
درﺟﻪ  01در  =Hp4/4 ﺪاﻗﻞو ﻫﻤﻜﺎران ﺣ sllerroSو  [44]
دﻳﮕﺮ . [03] ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﺮدﻧﺪ LCHرا ﺑﺎ ﺳﻮﻳﻪ  4ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮاي رﺷﺪ 
ﺑﺮاي  =Hp4/3 اﻧﺪ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞﺎن دادهﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻧﺸ
 88/1و رﺷﺪ ﺿﻌﻴﻔﻲ از ﺳﻮﻳﻪ  [54] ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ Aرﺷﺪ ﺳﻮﻳﻪ اﺳﻜﺎت 
ﻛﻪ در ﻫﺮ دو  ،[64] ه ﺷﺪدر ﻳﻚ ﭘﻨﻴﺮ اﻳﺰوﻟﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪ 2/4=Hpدر 
. درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﺪه ﺑﻮد 02و دﻣﺎي  LCHﺑﺎ  Hpﻣﻮرد 
ﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﺣﺎﻟﺖ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ اﺛﺮ ﻣﻬﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴ
اﻳﻦ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺑﺎ . دارد ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎوزن در ﺣﺠﻢ ﺑﺮ رﺷﺪ 
رﺷﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  Hpﻫﺎي ﻗﺒﻠﻲ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﺎﻓﺘﻪ
اﺛﺮﺑﺨﺸﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪ  .[03،92] ﻛﻨﺪﻣﻲﻣﻄﺎﺑﻘﺖ  ،اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ دارد
-ﺗﺮ آن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺮم ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﺸﺪه آن ﻣﻲﭘﺎﻳﻴﻦ aKPاﺳﺘﻴﻚ را ﺑﻪ 
 4/8557درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  02اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ در  aKP. داﻧﻨﺪ
. [74] ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 3/4958اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  aKPﻛﻪ درﺣﺎﻟﻲ ،ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه
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 هﺪﺸﻧ ﻚﻴﻜﻔﺗ ﺪﻴﺳا زا ﺮﺑاﺮﺑ ﺖﻈﻠﻏ ﻚﻳ رد ﻞﺑﺎﻘﻣرد)نزو ﺮﻈﻧ زا( ،
ﺘﻛﻻ ﺪﻴﺳاهﺪﻧراد زﺎﺑ ﺮﺛا ﻚﻴﻲﻣ نﺎﺸﻧ ﻚﻴﺘﺳا ﺪﻴﺳا ﻪﺑ ﺖﺒﺴﻧ يﺮﺗﺪﻫد 
]33[.  ﺮﺛاpH ًﺎﺗﺪﻤﻋ ﻲﻣ لﻮﻠﺳ يﺎﺸﻏ ﺮﺑ نﺪﺷ هرﻮﺗﺎﻧد ﻪﻛ ﺪﺷﺎﺑ
وﺮﭘ ﺪﻨﻧﺎﻣ ،ﻦﻴﺌﺗATPase نﻮﻳ ﺖﺸﻧ زا ﻲﺷﺎﻧ ﻪﻛ ﺪﻨﻧﺎﻣ ﻲﻳﺎﻫK+ ،
Na+  وMg2+  دورو و ﻢﺳﻼﭘﻮﺘﻴﺳ ﺲﻳﺮﺗﺎﻣ زاH+  ﺎﺸﻏ جرﺎﺧ زا
ﻲﻣ نآ نورد ﻪﺑ لﻮﻠﺳﺪﺷﺎﺑﻲﻣ ﺚﻋﺎﺑ ار ،دﻮﺷ ]50 -48[. ﻢﻫﻦﻴﻨﭼ، 
ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ رد ﻪﺑﺎﺸﻣ ياWesche  رد ﻪﻛ ﺪﻧداد نﺎﺸﻧ نارﺎﻜﻤﻫ وpH 
 ﻦﻴﻳﺎﭘH+ ﻲﻣ ﺶﻳاﺰﻓا لﻮﻠﺳ ردﻲﻣ و ﺪﺑﺎﻳ ﺪﻧاﻮﺗRNA ﺑ ارﻪ ﻪﻠﻴﺳو
ﺪﻨﻳآﺮﻓ رﺎﻬﻣ ﻪﺑ زﺎﻴﻧ ﻪﻛ ﻚﻴﻟﻮﺑﺎﺘﻣ يﺎﻫMg+2  درادﺪﻨﻛ ﺐﻳﺮﺨﺗ اﺮﻳز ،
Mg+2  زا يﺮﻴﮔﻮﻠﺟ و موزﻮﺒﻳر ﻲﮕﭼرﺎﭙﻜﻳ ﻆﻔﺣ رد ﻲﻤﻬﻣ ﺶﻘﻧ
دراد زﺎﺌﻠﻛﻮﻧﻮﺒﻳر ﺖﻴﻟﺎﻌﻓ. Mg+2  ﻪﺑ ﻞﺧاد زا يﺪﻴﺳا ﻂﻴﺤﻣ رد
ﻲﻣ دازآ ﺎﺸﻏ جرﺎﺧ نﺪﺷ هرﻮﺗﺎﻧد ﺚﻋﺎﺑ و دﻮﺷATPase  يﺎﺸﻏ رد
ﻲﻣ ﻲﻟﻮﻠﺳ ار يﺪﻴﺳا ﻂﻳاﺮﺷ ﻲﻃ موزﻮﺒﻳر ﻪﻳﺰﺠﺗ ﻪﺠﻴﺘﻧرد و ددﺮﮔ
ﺖﺷاد ﻢﻴﻫاﻮﺧ ]51[.  
  
يﺮﻴﮔ ﻪﺠﻴﺘﻧ  
 ﺪﻴــ ﺳا ﻪــ ﻛ داد نﺎــ ﺸﻧ ﻖــ ﻴﻘﺤﺗ ﻦــ ﻳا زا ﻞــ ﺻﺎﺣ ﺞﻳﺎــ ﺘﻧ
 و ﻚﻴﺘﺳا ﺪﻴﺳا ﺖـﻈﻠﻏ رد ﻚـﻴﺘﻛﻻMIC  ﻢـﻫ و دﻮـﺧ ﺎـﺑ ﻦﻴـﻨﭼ
 يﺮﺘﻛﺎـ ﺑ ﺪـﺷر رﺎـﻬﻣ ﺚـﻋﺎﺑ ﻲﻟﻮﻠـﺳ يﺎـﺸﻏ ﺐـﻳﺮﺨﺗ ﻲﻳﺎـ ﻧاﻮﺗ 
 ﺰﻧژﻮﺘﻴـﺳﻮﻧﻮﻣ ﺎﻳﺮﺘـﺴﻴﻟهﺪـﺷـ ﻧا ﺪـﺿ ﺮـ ﺛا نﺎـ ﻴﻣ ﻦـ ﻳا رد ﻪـ ﻛ ﺪ
 يﻮـﻗ ﻚـﻴﺘﻛﻻ ﺪﻴـﺳا ﻪـﺑ ﺖﺒـﺴﻧ ﻚﻴﺘﺳا ﺪﻴﺳا ﻲﻳﺎﻳﺮﺘﻛﺎﺑ هدﻮـﺑ ﺮـﺗ
ﺖﺳا . ﻞـﺻﺎﺣ ﺞﻳﺎـﺘﻧ ﻪـﺑ ﻪـﺟﻮﺗ ﺎـﺑ ﻦﻳاﺮﺑﺎﻨﺑ  زا ﺮـﺿﺎﺣ ﺶﻫوﮋـﭘ، 
 ﻲـﻣ ﻚـﻴﺘﻛﻻ ﺪﻴـﺳا و ﻚﻴﺘـﺳا ﺪﻴـﺳا زا هدﺎﻔﺘﺳا ﺖـﻬﺟ رد ﺪـﻧاﻮﺗ
 ﻢـﺴﻴﻧﺎﮔراوﺮﻜﻴﻣ لﺮـﺘﻨﻛ و اﺬـﻏ زا ﺖﻈﻓﺎﺤﻣ و دﺎـﺴﻓ ﻞـﻣﺎﻋ يﺎـﻫ
ﻪﺑ ،نژﻮﺗﺎﭘﮕﻧ يﺎﺟﻬ هﺪـﻧراﺪ يرﺎـﻤﻴﺑ لﺮـﺘﻨﻛ ﺰـﻴﻧ و يﺰﺘﻨـﺳ يﺎـﻫ-
 و دﺮـﻴﮔ راﺮـﻗ ﻲـﺳرﺮﺑ و ﻪـﺟﻮﺗ درﻮـﻣ نﺎﺴﻧا ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣ يﺎﻫ ﻢـﻫ-
 ﻲـﻣ ﻦﻴﻨﭼ ﺶﻫوﮋـﭘ مﺎـﺠﻧا ﺎـﺑ ناﻮـﺗ ياﺮـﺑ ار ﻪـﻨﻴﻣز ﻪﺑﺎـﺸﻣ يﺎـﻫ
 ﻦﻳﺰﮕﻳﺎـﺟ ندﺮـﻛ يﺰﺘﻨـﺳ ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣﺪـﺿ داﻮـﻣ ﺎـﺑ تﺎـﺒﻴﻛﺮﺗ ﻦـﻳا
ﺖﺧﺎﺳ ﻢﻫاﺮﻓ.  
  
ﻲﻧادرﺪﻗ و ﺮﻜﺸﺗ 
 ﻦﻳا ﻪﻌﻟﺎﻄﻣنﺎﻳﺎﭘ زا ﻞﺻﺎﺣ ﺞﻳﺎﺘﻧ د هرﺎﻤـﺷ ﻪﺑ ﻪﻣﺎﻧ 2-470 
ﻲﻣﺪﺷﺎﺑ. ﻦﻳﺪﺑ يرﺎـﻜﻤﻫ زا ار دﻮﺧ سﺎﭙﺳ ﺐﺗاﺮﻣ نﺎﮔﺪﻨﺴﻳﻮﻧ ﻪﻠﻴﺳو
ﺑ ﻪﻴﻣورا هﺎﮕﺸﻧاد ﻲﻜﺷﺰﭙﻣاد هﺪﻜﺸﻧاد مﺮﺘﺤﻣ ﻦﻴﻟﻮﺌﺴﻣﻪ ﻦﻴﻣﺎـﺗ ﻞـﻴﻟد
ﺪﻧراد ﻲﻣ مﻼﻋا ﻪﻌﻟﺎﻄﻣ ﻦﻳا ﻲﺸﻫوﮋﭘ ﻪﺟدﻮﺑ .ﻢﻫﻦﻴﻨﭼ،  يرﺎـﻜﻤﻫ زا
ﻢﻇﺎﻛ ﻲﻠﻋ يﺎﻗآﺎﻴﻧ )هﺎﮕﺸﻳﺎﻣزآ سﺎﻨﺷرﺎﻛ ( ﻲﻧادرﺪﻗ وﺮﻜﺸﺗﻪﺑ ﻞـﻤﻋ
ﻲﻣﻳآﺪ.  
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